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RINGKASAN 
 
Kerupuk udang merupakan salah satu produk makanan yang disukai oleh masyarakat, 
baik sebagai lauk makan nasi maupun makanan ringan. Sayuran merupakan sumber 
antioksidan alami yang bagus, di mana  antioksidan berperan menangkap radikal bebas. 
Dalam penelitian ini, dilakukan pembuatan kerupuk udang dengan menggunakan bubur 
sayuran sebagai sumber antioksidan. Selain sebagai sumber antioksidan, penambahan 
bubur sayuran akan meningkatkan kandungan serat dalam kerupuk serta memberi warna 
pada kerupuk. Sayuran yang digunakan dalam penelitian ini adalah bit, sawi caisim dan 
wortel, dengan konsentrasi sebesar 40% dari total penggunaan udang dan tepung 
tapioka. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur sayuran 
terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori kerupuk udang yang dihasilkan, pengaruh 
perbedaan bentuk kerupuk terhadap tekstur (break strength) dan persentase 
pengembangan kerupuk udang, serta penerimaan konsumen terhadap kerupuk udang. 
Kerupuk kontrol bentuk bulat memiliki persentase pengembangan paling tinggi, yaitu 
314,71±46,33%, sedangkan kerupuk kontrol bentuk stik memiliki persentase 
pengembangan paling rendah, yaitu 102,06±28,46%. Kerupuk dengan penambahan bit 
berbentuk kotak memiliki nilai break strength paling tinggi, yaitu 1415,99±280,51 gf, 
sedangkan kerupuk dengan penambahan sawi berbentuk stik memiliki nilai break 
strength paling rendah, yaitu 598,53±118,29 gf. Adonan kerupuk kontrol memiliki 
hardness yang paling tinggi, serta springiness dan cohesiveness yang paling rendah 
dibandingkan dengan kerupuk udang dengan penambahan sayuran. Hasil analisa 
morfologi granula menunjukkan bahwa susunan granula pada kerupuk kontrol lebih 
rapat dibandingkan dengan kerupuk udang dengan penambahan sayuran. Hasil analisa 
kimia menunjukkan bahwa kerupuk dengan penambahan bit memiliki kadar serat kasar 
tertinggi, yaitu 12,85±1,96% untuk kerupuk mentah dan 12,28±2,66% untuk kerupuk 
goreng. Kerupuk kontrol memiliki kadar serat kasar terendah, yaitu 10,39±1,38% untuk 
kerupuk mentah dan 9,87±1,27% untuk kerupuk goreng. Kerupuk dengan penambahan 
wortel memiliki aktivitas antioksidan tertinggi, yaitu 24,02±1,51 % discoloration untuk 
kerupuk mentah dan 11,17±1,39 % discoloration untuk kerupuk goreng. Dilihat dari 
segi sensoris, kerupuk yang ditambah sayuran cukup dapat diterima oleh panelis, 





Shrimp cracker is one of food products preferred by consumers both as dish and snack. 
Vegetables are great sources of natural antioxidant acting as free radical scavenger. 
Vegetable consumption plays significant roles in maintaining health and reducing 
disease risk, especially cancer. In this research, shrimp cracker is added with vegetable 
puree as source of antioxidant. Vegetable puree addition will also increase fiber content 
in the cracker. Vegetables used in this research are beet, mustard greens, and carrot with 
concentration 40% of total use of shrimp and tapioca flour. The aim of the research was 
to investigate the effect of vegetable puree addition to physicochemical and sensory 
properties of shrimp crackers and of different cracker shapes to the texture (break 
strength) and the expansion percentage of the cracker, and consumer’s acceptance to the 
shrimp cracker. Round-shaped control cracker had the highest expansion percentage of 
314,71±46,33%, while stick-shaped control cracker had the lowest expansion 
percentage of 102,06±28,46%. Square-shaped cracker added with beet had the highest 
break strength value of 1415,99±280,51 gf, while stick-shaped cracker added with 
mustard greens had the lowest break strength value of 598,53±118,29 gf. Control 
cracker dough had the highest hardness value and the lowest springiness and 
cohesiveness value compared with cracker added with vegetable puree. The results of 
granule morphology analysis showed that control cracker had more compact granule 
formation than that of vegetable-added crackers. The results of chemical analysis 
showed that beet-added cracker had the highest crude fiber contents of 12,85±1,96% for 
raw cracker and of 12,28±2,66% for fried cracker. Carrot-added cracker had the highest 
antioxidant activity of 24,02±1,51 % discoloration for raw cracker and of 11,17±1,39 % 
discoloration for fried cracker. The result of sensory analysis showed that vegetable-
added crackers are well accepted by the panelists, although control cracker still had 
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